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Schokolade mlt herabgesetztem Kaloriengehalt. 



@ Qne Schokolade mlt herabgesetztem Kaloriengehalt 
enth&lt statt Saccharose efn Gemlsch von 10 bis 40% 
Maltitol und 15 bis 45 % Polydextrose, bezogen auf das 
Gesamtgewlcht der Schokolade. 
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Beschreibung 

Die vorliegende Erfindung betrifft eine Schokola- 
de gemass dem Oberbegriff des unabh&ngigen Pa- 
tentanspruchesl. 

In der Schokolade ist Qblicherweise neben fett- 
freier Kakaotrockenmasse, Schokoladepulver und 
Kakaobutter bis zu 55 Gewichtsprozent Saccharo- 
se enthaKen. Es ist aber allgemein bekannt, dass 
Saccharose einen sehr hohen Energiegehalt hat In 
Rdmpps Chemielexikon, 7. Auftage, Band 4. Selte 
2249 wird fur Rohrzucker 410 kcal. pro 100 g ange- 
geben, das sind umgerechnet 1716 kJ. Hieraus iasst 
sich abieiten, dass zur Erzfelung einer wesentlichen 
Kalorienverminderung praktiscb der gesamte Ge- 
halt an Saccharose zu ersetzen ist. 

Es Ist deshalb etne Aufgabe der Erfindung, eine 
solche Schokolade mit herabgesetztem Kalorienge- 
halt zu schaffen. 

ErfindungsgemSss wird dies durch die Merkmale 
im kennzelchnenden Teil des unabh&ngigen Patent- 
anspruches 1 erreicht. 

In neuerer Zeit wurden verschiedene kOnstliche 
Zuckeraustauschstoffe auf den Markt gebracht, 
welche sich fur di&tetische Zwecke, als Ersatz von 
Saccharose, zum Teil gut elgnen. Ihre Hauptmerk- 
male sind ihre Eigenschaft, ohne Hilfe von Insulin 
metabolisiert zu werden, sowie ihr geringerer Kalori- 
engehalt gegenQber den herkommllchen Kohlenhy- 
draten. Diese Produkte, z.B. Maltitol, Polydextro- 
se t Palatinft, Isomait, eta eignen sich somit als Kom- 
ponenten von Diabetiker-SOsswaren. In der 
Schokoladefabrikation sind sie jedoch nicht ohne 
weiteres anwendbar, weil sie weniger sQss (45 bis 
80%) als Saccharose sind, ja zum Teil neutral (0%) 
schmecken, weshalb die fehfende SOsskraft durch 
kOnstliche SQssstoffe kompensiert werden muss. 
Vom Standpunkt des Energiegehaltes Ist die Poly- 
dextrose das interessanteste Produkt, weil es nur 
1 kcal/g entwickelt Als solches 1st es fOr energiear- 
me, bzw.- reduzierte SGsswaren pr§destiniert Der 
Geschmack der fertlgen Artikel Iasst aber zu wGn- 
schen Qbrig, namentlich bei Schokolade, weiche viel 
weniger suss ist als eine Normalschokolade. 

Es wurde uberraschenderweise gefunden, dass 
Gemische von Polydextrose mit Maltitol in bestimm- 
ten Verh&ltnissen eine hohere SOsskraft aufwei- 
sen, als aufgrund Ihrer Zusammensetzung zu er- 
warten wire. Man kann in diesem Fall von einem 
Synergie-Effekt sprechen. Um etwa noch fehlende 
SOsskraft zu erg&nzen, kann ein beliebiger SOss- 
stoff zugesetzt werden, wie beispielsweise As- 
partate. 

Belsplel 

Eine Milchschokoiade bestehend aus 20,5 Teilen 
Maltitol, 34,5 Teilen Polydextrose, 17 Teilen Voll- 
milchpulver, 10 Teilen Kakaomasse, 17,5 Teilen Ka- 
kaobutter und 0,5 Teilen Lecithin 1st geschmacklich 
einer normalen Milchschokoiade ebenburtig. 

Eine solche Schokolade welst einen Kalorienge- 
halt von 390 kcal/100 g bzw. 1633 kj anstelle von 
540 kcal/100 g bzw. 2260 kJ auf, somit 28,25% weni- 
ger Kalorien. 



Um auf die in der Lebensmittelverordnung festge- 
haltene Absenkung von mlndestens einem Drlttel 
der Kalorien fur eine sogenannte 
«energieverminderte» Schokolade zu kommen, sind 

5 noch weltere Massnahmen zu empfehien, da der Ei- 
weissgehart gemass dieser Verordnung nicht redu- 
ziert werden darf. 

Es wurde gefunden, dass, wenn ein Teil, zum Bel- 
spiel 19% des Gewichtes der Schokolade durch was- 

10 serhaltige FrOchte ersetzt wird, vorzugsweise Ap- 
fel, Zwetschgen und Sultaninen, eine wertere Ab- 
senkung ermoglicht werden kann. Zusatzlich 
kbnnen noch 6% Cerealien, zum Belsplel in Form 
von Weizenkeimen zugegeben werden, so dass ins- 

15 gesamt 25 g Anteile an einer 100 g Schokoladetafel 
ersetzt sind, wodurch zus&tzliche 45 kcal bzw, 
188kJ entzogen werden, also Insgesamt 195 kcal 
bzw. 816 kJ, d.h. es werden insgesamt 36% Kalorien 
gespart und eine solche Schokolade darf unter der 

20 Bezeichnung energleverminderte Schokolade fn 
den Handel gebracht werden. 

PatentansprOche 

25 1 . Schokolade mit herabgesetztem Kaloriengehalt, 
dadurch gekennzeichnet, dass sie als SDssmfttel- 
komponente ein Gemisch aus 10 bis 40% Maltitol 
und 15 bis 45% Polydextrose, bezogen auf das Ge- 
samtgewicht der Schokolade, enthait und saccharo- 

30 sefrei ist. 

2. Schokolade nach Patentanspruch 1, dadurch 
gekennzeichnet, dass sie zusatzlich SOssstoff, 
z.B. L-Aspartyl-L-phenyJalanin-methylester, ent- 
halt. 

35 3. Schokolade nach Patentanspruch 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, dass sie wasserhaltige 
FrOchte mit niedrigem Energiegehalt enthait 

4. Schokolade nach Patentanspruch 3, dadurch 
gekennzeichnet, dass sie bis 20% FrOchte, bezo- 

40 gen auf das Schokoladegewlcht, enth&lt. 

5. Schokolade nach Patentanspruch 3 oder 4, da- 
durch gekennzeichnet, dass sie als FrOchte Apfel, 
Zwetschgen und Sultaninen enthait 

6. Schokolade nach Patentanspruch 5, dadurch 
45 gekennzeichnet, dass sie zusatzlich zu den FrOch- 

ten noch bis 7% Cerealien enthait 

7. Schokolade nach Patentanspruch 6, dadurch 
gekennzeichnet, dass sie als Cerealien Weizen, 
z.B. Weizenkeime, enthalt. 
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